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Abstract of EP01 09868 

1 . Claims for contracting States BE, CH, DE, GB, IT, LI, NL, SE Process for preparing long preservation 
flavoured beverages, based on acidified milk wheys, characterized in that it comprises : - a step of 
simultaneous acidification and decationization of milk whey by cation exchange with a cation exchange 
resin in acid form, or by electrodialysis on cationic membranes, for the time necessary to lower the pH of 
said whey to a value equal to or less than 3.8 and to decationize at least partly - followed by a heat 
treatment step of the acidified and decationized product at a temperature of 100 to 160 degrees C to 
sterilize the latter. 1 . Claims for contracting State : AT Process for preparing long preservation flavoured 
beverages, based on acidified milk wheys, characterized in that it comprises : - a step of simultaneous 
acidification and decationization of milk whey by cation exchange with a cation exchange resin in acid 
form, or by electrodialysis on cationic membranes, for the time necessary to lower the pH of said whey to 
a value equal to or less than 3.8 and to decationize at least partly - followed by a heat treatment step of 
the acidified and decationized product at a temperature of 100 to 160 degrees C to sterilize the latter. 
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© Procede de preparation des boissons aromatisees de longue conservation, a base de lactoserum acidifie. 

© Boissons aromatisees de tongue conservation, a base de 
actoserum acidifie. 

Procede pour la preparation de telles boissons compor- 
tant une etape d'acidification et de decationisation simulta- 
nees du lactoserum par echange cationique avec une resine 
echangeuse de cations sous forme acide ou par electrodia- 
lyse sur membranes cationiques pendant la duree necessaire 
pour abaisser le pH dudit lactoserum a une valeur egale ou 
inferieure a 3,8 et pour le decationiser au moins partieile- 
ment, suivie d'une etape de traitement thermique du produit 
acidifie et decationise a une temperature de 100 a 160°C pour 
steriliser ce dernier. 

Ces boissons aromatisees sont caracterisees par un pH 
tnferieur ou egal a 3,8 et une teneur reduite en matiere 
mineraie. Elles sont stables a la conservation et ne presen- 
tent pas de gout acide et salin desagreable. 



Q. 

Ul 



Croydon Printing Company Ltd. 



01 09868 



l 

proci*d£ de prepara tion des boissons aromatisees de longue conservation , 
& base de lactoserum acidifie . 

La prdsente invention concerne un tiouveau proc£de 
de preparation des boissons aromatisees de longue conservation, ft base 
5 de lactoserum acidified 

Les procedes classiques de fabrication des boissons 
aromatisees de longue conservation, & base de lactoserum acidifie 
mettent en oeuvre : 

- d'une part, 1'acidification du lactoserum pour 
10 en abaisser le pH h une valeur egale a 4,6 ou legerement inferieure h 
celle-ci,soit par utilisation de ferments lactiques, soit par addition 
decides alimentaires , 

' - d'autre part, un traitement thermique.de sterili- 
sation & une temperature eievee, generalement de 120 h 140°C, neces- 
15 saire h la destruction to tale de la flore microbienne qui se developpe 
dans ledit lactoserum acidifie en vue d 1 assurer une longue conservation 
de celui-ci. 

Toutefois, le traitement thermique du lactoserum 
acidifie dans la zone de pH indiquee presente 1 1 inconvenient de 
20 provoquer la precipitation des prot£ines solubles contenues dans 
ledit lactoserum aux temperatures superieures ou egales a 
100°C, 

Pour pallier cet inconvenient, on a deja propose 
d'incorporer des agents stabilisants compatibles avec le- pH acide tels 
25 qu f alginates , carhoxymethyl cellulose, gomme guar, etc. au lactoserum 
acidifie et d'appliquer & celui-ci un traitement d'homogeneisation 
prealablement a son traitement thermique. 

Toutefois, I'utilisation d'un agent stabilisant 
"introduit une matiere d'origine non laitiere dans le lactoserum, et 
30 le traitement d'homogeneisation constitue une techno logie coQteuse. 

Or, les inventeurs ont constate que l'on peut rendre 
le lactoserum acidifie thermiquement stable & des temperatures eievees 
pouvant atteindre 160°C en abaissant son pH a une valeur egale ou 
inferieure a 3,8. 

35 Toutefois, il est tres difficile d'atteindre des valeurs 

• . de pH egales ou inferieures a 3,8 par fermentation lactique; de plus, 
} ./cette derniere methode necessite le stockage d' importantes quantites 
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de matiere premiere pendant des temps longs et la mattrise de la 
fermentation est toujours delicate. 

par contre, il est ais£ d'acidifier le lactos£rum h 
un pH £gal ou inf£rieur a 3,8 par l.'addition d'un acide alimentaire; 
5 toutefois, cette technologie n£cessite l'utilisation d'une quantity 
d f acide relativement importante. Ainsi, 1 litre le lactos£rum de 
fromagerie dont le pH initial est de 6,2 n£cessite I'addition de plus 
de 5 g d'acide citrique pour atteindre un pH de 3,6. 

En outre, les matieres minerales originelles 
10 dans le lactoserum exercent un effet tampon vis a vis de I'acide ali- 

mentaire ajoute, de sorte qu'il faut ajouter de grandes quantit£s 
d 1 acide pour atteindre le pH bas desir£ et le produit fini aromatisd 
pr£sente une saveur acide et sal€e, prononcee, desagreable. 

La present e invention a done pour objet un proc£d£ 
15 de preparation des boissons aroma tisfies de longue conservation, h 
base de lactos€rum acidifie* thermiquement stable, sans addition 
d'agent stabilisant et pr£sentant un goQt agreable^ sans note acide 
ou sal£e. 

Ledit proce*dl a pour but de realiser en une seule 

20 operation : 

- 1" acidification du lactoserum h un pH £gal ou 
inferieur a 3,8 pour conf£rer audit produit une bonne stabilite 
thermique ? 

- et une de"cationisation suffisante pour en e'liminer 
25 les goats acides et salins dSsagreables, et permettre un choix plus 

vaste d^rOmes. 

Le proc£d£ selon l 1 invention comporte une dtape 
* d* acidification et de d6cationisatio.n simultandes du lactoserum par 
echange cationique avec une resine £changeuse de cations sous forme 
30 acide, ou par €lectrodialyse sur membranes cationiques, pendant la 
duree n£cessaire pour abaisser le pH dudit lactosdrum & une valeur 
6gale ou inferieure h 3,8, de preference de 3,2-3,8, suivie d'une 
£ta p e de traitement thermique du produit acidifie et d£cationis£ 
obtenu, h une temperature de 100 & 160 °C 3 et plus particulierement 
35 a 120-140°C pour le steriliser. 



0109868 

3 

Eventuellement } on ajoute des agents edulcorants 
et des substances aroma tisantes au lactoserum acidifie et decationise, 
prea lab lenient au traitement thermique de ce dernier. 

Comme lactoserum, on peut utiliser tous les types de 
lactos^rums et de preference les lactoserums doux de froroagerie 
provenant de la fabrication des fromages a pate press^e, & pate cuite 
ou 2i pate molle, et les lactoserums de casdine par le procdde 
d f ^change d'ions. 

Le lactoserum peut fctre enrichi en proteines par 
utilisation des technologies connues telles que I'ultraf iltration ou 
1" addition de prolines de lactosdrum solubles. 

Le lactoserum peut egalement etre partiellement 
deiactosd par crista 11 is at ion du lactose afin de fournir une boisson 
mo ins riche en sucres . 

De-meme 3 le lactose du lactoserum peut etre hydrolyse 
en glucose et en galactose afin de fournir une boisson acceptable par 
les personnes alactas iques . 

Comme resines echangeuses de cations, on peut utiliser 
les resines echangeuses de cations sous forme acide a de type clas- 
sique 5 utilisees en demineralisation classique. 

En particulier, on peut utiliser selon 1* invention 
les resines echangeuses de cations fortement acides £ squelette 
polystyrene-divinylbenz&ne portant des groupements acides sulfoniques 
et presentees sous forme de gels ou de solides m&croporeux (billes, 
batonnets, etc.). 

Les resines cationiques fortement acides sont commer- 
cialisees sous les marques suivantes : 

- "Duolite" de Diaprosim-Diamond; 

- "Amberlite" de Rohm et Hags; 

- "Lewatit" de Bayer; 

- "Kastel" de Montedison; 

- "Dowex" de Dow Chemical; 

- "Relite" de Residion; 

- "Zerolit 11 de Penautit. 
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Les r£sines cationiques fortement acides suivantes 

sont preferees : 

- "Duo lite C 20 et C 26"; 

- "Amberlite IR 120 et 200"; 
5 - "Lewatit S 100 et SP 112; 

- "Kastel C 300 et C 300 P ,f ; 

- "Dowex HCR-S et HSC-1". 

On peut egalement utiliser des resines cationiques 
faiblement acides, h groupements fonctionnels acides carboxyliques. 
10 Les r€sines cationiques faiblement acides pr£f£r£es 

sont les suivantes : 

- "Duolite C 464"; 

- "Amber lite IRC 84"; 

- "Lewatit CNP"; 
15 - "Kastel C 10"; 

- "Dowex CCR-2". 

Le traitement des lactos£rums par la resine echangeus< 
de cations peut fetre realise par des techniques connues en soi, par 
exemple par percolation & travers un lit fixe de resine echangeuse 
20 ou par agitation m£canique ou pneumatique du melange lactoserum- 
resine echangeuse de cations. 

Apres saturation de la resine echangeuse de cations 
par les cations du lactoserum, il est procedd & une regeneration de 
ladite resine echangeuse par un acide, Apres ringage de la resine 
25 echangeuse ainsi re g ener£e avec de l'eau dacationisee, la resine 
Echangeuse regen£r£e est prete pour un nouveau cycle de traitement. 

L'intervalle preferential de pH d' acidification du 

lactoserum est de 3,2 & 3,8. 

Pour un pH su P erieur & 3,8, le lactoserum n f est pas 
30 thermiquement stable aux temperatures superieures ou e g ales & 100°C. 

Pour un pH inferieur a 3,2, le lactoserum prend une 

sa v eur acide, desagr£able. 

L f intervalle de temperatures de traitement thermique 
du lactoserum est de 100 h 160°C; & ces temperatures, la totalite 
35 des germes microbiens contenus dans le lactoserum est detruite sans 
que les proteines solubles soient precipitees alors qu'une pasteuri- 
sation & 72°C ne tue qu'une partie de ces germes. 
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Le mode opera toire g£neral pour la mise en oeuvre du 
procddd selon la pr£sente invention est decrit ci-apres. 

Le lactoserum doux, issu des fabrications fromageres, 
est ddbarrasse des fines de cailie par debourbage centrifuge. Apres 
5 refroidissement, a une temperature inferieure a 10°C, pour eviter la 
proliferation bacterienne, le lactoserum est soumis a un e change de 
cations avec une rfisine cationique sous forme H-K 

On peut utiliser une rSsine cationique forteraent 
acide a groupements sulfoniques ou une r£sine cationique faiblement 
10 acide a groupements carboxyliques. 

Lors de 1' utilisation d'une rdsine cationique fortement 
acide, sous forme H+, le lactoserum est acidifie a un pH inferieur a 
2,0, puis melange dans des proportions addquates, a v ec du lactoserum 
non acidifie, pour que le melange atteigne un pH compris entre 3,2 
15 et 3,8, et de preference entre 3,4 et 3,6. Les proportions sont g£n£- 
raleraent comprises entre 1 et 1,6 partie de lactoserum non acidifie 
par partie de lactoserum acidifie. 

Lors de 1' utilisation d'une resine cationique faiblement 
acide, sous forme H-h, le lactoserum est acidifie jusqu'a ce que le 
20 p h moyen atteigne la valeur desirde (pH 3,2-3 3 8, de preference 3,4-3,6), 
moment auquel le cycle de traitement est arrete. 

Le lactoserum acidifie ainsi obtenu est additionne 
de la quantite suffisante de sucre et de substances aroma tis antes. Le 
melange sucre et aromatise est soumis a la sterilisation U.H.T. 
25 entre. 100. et 160 °€,^e preference* entre 120 et 140°C, et condition^ 
aseptiquement. (U.H-T.=ultra. hautes temperatures) 

Selon une variante du procddd de V invention, une 
partie du lactoserum est soumise h un traitement d" ultra filtration 
jusqu'au niveau de concentration en protdines desire puis acidifie 
30 par melange avec du lactoserum preablement acidifie et d£cationise, 

dans les proportions definies par la concentration en protdines desire 
et par la valeur du pH desire pour le melange final. 

Selon uhe autre variante du procdde, le lactoserum 
est concentre pour amener le lactose qu'il contient a un niveau de 
35 sursaturation tel que le lactose puisse cris talliser. Le lactose 
cristallise est separe du lactoserum. Le lactoserum deiactose est 
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dilue dans une quantity suffisante d'eau (s ens ib lenient Squivalente 
h l ! eau evaporee lors de l f operation de concentration) , de telle 
sorte que sa teneur en sels minora ux retrouve la mfcme valeur que 
celle dans du lactos£rum initial. Le produit est acidifi£ comme d£crit 
5 prec£dexnment puis aromatise et sounds au traitement de sterilisation. 

Les exemples suivants non limitatifs sont donnas pour 
illustrer la fabrication des boissons arotoatisSes & base de lacto- 

serum acidifie , contenant des prot€ines, sans addition de stabi- 
lisants, et de longue conservation, 

10 EXEMPLE 1 

Dans cet exemple, on d£crit la preparation d'une 
boisson aromatis£e & partir de lactosdrum acidifie par une r^sine 
€changeuse de cations faiblement acide. 

1.000 litres de lactos£rum de froroagerie, de pH 6,35, 
15 prdalablement ddbarrassds des fines de caill£ par debourbage centri- 
fuge et refroidis a 10°C sont traites par percolation au travers d'un 
lit de 40 litres de r£sine dchangeuse de cations faiblement acide 
commercialisee sous le nom de Dowex CCR-2 grouperaents acides 
carboxyliques) presentee sous forme de billes de 0,3 & 1,2 ram de 
20 diametre. On r£cupere un lactoserura decationise acidifie k pH 3,55; 
la r£sine epuisee est lavee h l'eau et regeneree par une solution 
d 1 acide chlorhydrique h 67*. 

75 kg de saccharose et 0,8 kg d'arSme potnrne sont 
ajout€s au lactoserum acidifie et le melange ainsi obtenu est pr£- 
25 chauffe dans un €changeur de plaques a 85°C puis sterilise par voie 
indirecte & 135°C pendant 2 & 5 secondes. Apres refroidis semen t, 
le produit obtenu est conditionne aseptiquement. 

La composition du produit analyse avant son aroma - 
* tisation et les resultats des examens physiques et organoleptiques 
30 effectu£s sur le produit 48 h apres son conditionneraent sont group£s 
dans le tableau I qui suit. 
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TABLEAU I 

Lactosdrum de depart Lactosdrum acidifid 
par dchange de cations 

Katifere sfcche g/1 . 

5 Aciditd °D (degrd Domic) 

Calcium 7. ES 

i% de I'extrait sec) 

Sodium .7. ES 

10 Potassium % ES 

Chlorures % ES 

Prolines g/1 

Stability 

15 Saveur 

EXEMPLE 2 

Dans cet exemple, on ddcrit la preparation d'une 
boisson aroma tisde h partir de lactosdrum acidifid par une rdsine 
dchangeuse de cations fortement acide. 

20 450 litres de lactosdrum de fromagerie, de pH 6,3, 

ddbarrassds des fines de cailld et refroidis h 8°C sont traitds par 
percolation au travers d'un lit de 30 litres de rds ine dchangeuse 
de cations fortement acide de type gel, coramercialisde sous le nom de 
Duolite C 20 (a groupements fonctionnels acides sulfoniques)*. 

25 On rdcupere un lactosdrum ddcationisd acidifid a 

pH 1,95. 

On melange ce dernier avec 550 litres de lac tos drum 

de fromagerie froid a. 8°C non traitd pour obtenir 1000 litres de 

lactosdrum acidifid k pH 3,55, 
30. Apr&s addition de 75 kg de saccharose et de 300 g 

d'arOme pomme, prechauffage & 85°C et sterilisation h 135°C, le 

produit obtenu est conditionnd aseptiqueraent. 

Les dchanti lions sont examines et degustes 48 h apres 

le conditionnemait. 
35 La composition du produit analysd avant son aromati- 

sation et les resultats des examens physiques et organoleptiques 



64,0 62,4 

14 AO 
6,35 3,55 
0,69 0,06 

0,65 0,65 
2,6 2,25 
2,90 2,95 
8,9 8,75 



bonne, aucune preci- 
pitation, aucun ddpOt 

douce, agrdable 
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effectues sur le produit 48 h apres son conditionnement sont grouped 
dans le tableau II qui suit. 



TABLEAU II 

Lactoserum de depart Lactos£rum acidifi£ 
par dchange de cations 
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Matiere seche g/1 


64,6 


62,5 


P H 


6,3 


3,55 


Acidit£ °D 


14 


41 


Calcium 7. ES 


0,68 


0,45 


Sodium % ES 


0,75 


0,50 


Potassium % ES 


2,5 


1,75 


Chlorures % ES (NaCl) 


2,95 


3,05 


Prolines g/1 (N X 6,38) 


9,1 


8,65 


Aspect, couleur 




opalescente 



15 Stability 



Saveur 



bonne, aucune precipita- 
tion , aucun d£pOt 

douce, agreable 



EXEMPLE 3 

Dans cet exemple^ on d£crit la preparation d'une 
20 boisson aromatis£e a.partir de lactoserum acidifie par metathese 
acide (ou electrodialyse sur membranes cationiques ) . 

1.000 litres de lactoserum de froroagerie, de pH 6,35, 
refroidis a 8°C sont traites dans un appareillage d' electrodialyse 
classique equip£ de membranes cationiques contre une solution d'acide 
25 chlorhydrique dilu£ jusqu'a ce que le pH atteigne la valeur de 3,5. 
Le lactoserum ainsi obtenu est ensuite aromatise et sterilise tel 
que decrit pr€cedemment & l'exemple 1. La composition du produit 
analyse avant son aromatisation est donnie dans le tableau III 
qui suit. 
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TABLEAU III 

Lactos£ru ! in de depart Lactoserum traits par 
eiectrodjalyse 



P H 6,35 3,5 

5 Matiere seche g/1 67,2 64,4 

Calcium %ES 0,71 0,63 

Sodium 7. ES 0,64 0,34 

Potassium % ES 2,17 0,95 

Chlorures 7* ES (NaCl) 2,85 2,90 

10 Prolines g/1 8,70 8,40 



Le produit obtenu reste stable dans le temps (aucune 
precipitation, aucun dep&t) et conserve un godt agreable au bout de 
6 mois de conservation. 

EXEMPLE 4 

15 Dans cet exemple, on d€crit la preparation d'une boisson 

enrichie en proteines base de lactoserum acidifie par ^change de 

cations et concentre par ultrafiltration. 

1.000 litres de lactoserum de fromagerie acidifie par 

^change cationique & pH 1,75 sont melanges avec 1.250 litres de lacto- 
20 s^rum de fromagerie non traite pour obtenir 2.250 litres de lactoserum 

acidifie 2t pH 3,5. Ce melange est sounds & une ultrafiltration h 52°C. 

On recueille 1.000 litres de r£tentat de lactoserum que I'on soumet 

& I'aromatisation et k la sterilisation dans les conditions precedem- 

ment decrites a l f exemple 1. 
25 La composition du produit analyse avant son aroma ti- 

sation est donnee dans le tableau IV qui suit. 

TABLEAU IV 

Lactoserum Lactoserum acidifie 

Lactoserum acidifie avant et concentre par 
30 de dSsart ultrafiltration ultrafiltration 



Matiere seche g/1 


64,2 


62,4 


72,0 


PH 


6,3 


3,5 


3,47 


Acidite °D 


14 


46 


50 


Calcium 7. ES 


0,7 


0,44 


0,42 (300 mg/1) 


Sodium 7. ES 


0,75 


0,49 


0,39 (280 mg/1) 


Potassium 7. ES 


2,45 


1,75 


1,25 (900 mg/1) 


Chlorures V, ES (NaCl) 


2,90 


2,95 


2,75 


Proteines g/1 


9,0 


8,65 


15,8 (227. de la 
matiere seche) 
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La boissDn enrichie en prolines de lactosdrum reste 
stable a la conservation (6 mois) et prdsente une saveur agrdable 
legfcrement lactde. . 

De plus, 1' acidite du lactosdrum avant 1 'ultra filtra- 
5 tion exerce une certaine activity bactdriostatique pendant toute 
1" operation d 1 ultrafiltration. 

Essaj comparatif A 
A titre comparatif , on a prdpard un lactosdrum acidifid 
par fermentation lactique et stabilisd par addition de stabilisant. 
10 A 1.000 litres de lactosdrum de fromagerie ddbarrassd 

des fines de cailld et refroidi a 10°C, sont ajoutds , sous agitation 
tres dnergique, 5 kg d'alginate de sodium en tant qu'agent stabilisant 
compatible a v ec le bas pH. Le melange homogene est pasteurisd a 72°C 
et refroidi immddiatement sur un dchangeur de plaques a la temperature 
15 d 1 incubation. La fermentation est assurde par 20 kg d'un melange de 
ferments lactiques pendant 12 h a 45°C pour obtenir un pH de 4,2. 

Le lactosdrum acidifid stabilisd est refroidi a 8°C et 
on y ajoute 75 kg de sucre et 800 g d'arOme pomme. 

Le melange prdchauffd a 85°C est homogdndisd sous une 
20 press ion de 250 kg/cm 2 puis stdrilisd et conditioned tel que ddcrit 
ci-dessus a I'exemple 1. 

La composition du produit analysd avant son aromatisa- 
tion et les rdsultats des examens physiques et organoleptiques effec- 
tuds sur le produit 48 h apr&s son conditionnement sent -groupds dans 
25 le tableau V qui suit. 

Z&B15AU V 

Lactosdrum de depart Lactosdrum acidifid par 
(identique a celui de fermentation lactique 
rexemple 1) et stabilise 



30 Mati^re s£che g/1 
Aciditd °D 
pH 

Calcium % ES 
Sodium. % ES 
35 Potassium % ES 
Chlorures TL ES 
Protdines g/1 
Stabilitd 
Saveur 



64,0 

14 
6,35 
0,69 
0,65 

2,90 
8,9 



63,0 
53 

0,68 

0,65 

2,6 

2,90 

8,95 

moyenne (Idger ddpSt) 
acidulde 
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La boisson obtenue a une stability acceptable grace a 
1' addition d'un stabilisant et au traitement d^omogeneisation. La 
teneur en acide dosable exprimSe en aciditfi Domic est inportante et 

donne an procuit un gout acidule qui est encore renforce par les sels 

5 tnineraux presents en quantice importajntf d i n % lelactoserip. T i 
La boisson obtenue par echange de cations a 1 exempie i. 

presente des qualitSs gustatives meilleures et une stability au moins 
equivalente a celle du produit acidifie par fermentation et stabilise* 
par addition d'un stabilisant et homo gene is at ion, sans que sa fabri- 
10 cation fasse inter venir ces deux operations. 

Quand on repete l'essai comparatif decrit ci-dessus, mais 
sans addition de stabilisant ni honogeniisation, la boisson acidifiee 
par fermentation laisse immediatement prdcipite^ les proteines solubles 
lors de la sterilisation a 135°C« 

15 Essajg comparatifs B 

A titre comparatif , on a egslement prepare : 

- un lactoserum acidifie par fermentation lactique, 

- et un lactoserum acidifie artificiellement par de 1'acide citrique. 

la) Acidification naturelle 
2o 1.000 litres de lactoserum de fromagerie sont pasteurises 

a basse temperature (63 °C pendant 30 min) pour 6viter la denaturation 

des proteines puis refroidis h 45*C„ 

30 kg d'un melange de ferments lactiques (Streptococcus 

thermophilus + lactobacillus bulgaricus + lactobacillus helveticus) 
25 sont ajoutes au serum. Apres 16 h d' incubation, le pH atteint la 

valeur de 3,7. Le melange est refroidi a 8°C 

lb) Acidification artificjelle 

A 1.000 litres de lactoserum de fromagerie refroidis h 
8°C 5 sont ajoutes 5,9 kg d'acide citrique, pour atteindre le pH 3,6. 
3 q 75 kg saccharose et 800 g d'arOme pomme sont ajoutes 

aux differents lactoserums acidifies. 

Apres prechauffage dans un echangeur a plaques & 85°C, 
les serums sont sterilises pax voie indirecte a 135°C puis condi- 
tion's aseptiquement apres refroidisseraent. Les echantillons sont 
examines et d£gus.t£s 48 h apres conditionnement. 



01 09868 



12 



Les compositions des produits analysis avant leur 
aroma tisation et les rdsultats des examsns physiques et organo- 
leptiques effectu£s sur les produits 48 h apres leur conditionnement 
sont egalement groupSs dans le tableau VI qui suit. 



TABLEAU VI 



Lactos£rum de 
depart (identique 
h celui de 
l T exemole 2) 



Lactos£rum 
acidifi£ par 
fermentation 
lactique 



Lactosdrum 
acidifie par 
addition decide 
citrique 



10 



15 



20 



Mati&re seche g/L 


64,6 


62 


66,0 


P H 


6,3 


3,7 


3,60 


Aciditc °D 


I* 


83 


95 


Calcium 7. ES 


0,68 


0,67 


0,65 


Sodium % ES 


0,75 


0,75 


0,70 


Potassium 'L ES 


2,5 


2,45 


2,35 


Chlorures % ES (NaCl) 


2,95 


2,90 


2,75 


Protdines g/1 


9,1 


9,0 


8,5 


(N X 6,38) 








Stabilitd 




moyenne 


bonne 


Saveur 




acide 


acide. 



Les boissons obtenues dans ces essais ont une stability 
moyenne & bonne du fait que le pH du lactos£rua a etd abaisse & 
3 3 7 et k 3,6, rcais leur acidity dosable exprimee en-°Dornic est 
tres forte (83 °B pour le produit acidifiS par fermentation et 95 °D 
25 pour le produit acidifig par addition d 'acide contre 41°D seulement 
pour le produit obtenu selon 1 1 invention & l'exemple 2) et, de ce 
fait, ces boissons presentent un goQt acide prononc£, dSsagr£able. 

par contre, n£lgr§ son pH acide (3,55), le lactosSrum 
acidifiS par ^change de cations selon I 1 invention & Texemple 2 ne 
30 confere pas h la boisson aromatis£e un goQt acide, contrairement 
aux produits obtenus par fermentation lactique ou par addition 
d 1 acide citrique; compte tenu de la neutrality gustative du produit 
obtenu selon 1* invention, on peut I'aromatiser avec un choix 
£tendu d'arOmes. 
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Quand on rgpete les essais comparatifs B dScrits ci- 
dessus, inais en acidifiant les lactosdrucas h un pH sup£rieur k 3,8, 
par exemple h pH 4,2, les produits acidifies laissent prficipiter 
les procaines solubles iors de la sterilisation a 135°C. 
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REVENDICATIONS 



I. Precede de preparation des boissons aromatisees de longue 

conservation, a base de lactoserum acidifiS, caracterise en ce qu'il 
coraporte : 

- une etape d' acidification et de decationisation simulta- 
nees du lactoserum par Ichange cationique avec une resine ecbangeuse 
de cations sous forme acide„ou par electrodialyse sur membranes ca- 
tioniques, pendant la duree necessaire pour abaisser le pH dudit lac- 
toserum a une valeur egale ou inferieure a 3,8 et pour le decationiser 
au inoins partiellement, 

- suivie d'une etape de traitemenc therraique du produit- 
acidifie et decationise a une temperature de 100 a 160°C pour steri- 
liser ce dernier. 

2. Procede selon la Tevendication 1 , caracterise en ce que l'on 
ajoute au lactoserum acidif ie a un pH %al ou inferieur a 3,8 des agents 
edulcorants et aromatis-ants avant son traitement tbermique. 

3. Procede selon la revendication 1 ou 2, caracterise en ce 
que le lactoserum est acidifie a. un pH de 3,2 a 3,8. 

4. Procedg selon la revendication 1 ou 2, caracclrisi en ce 
que le traitement tbermique se fait a une temperature de 120 1 U0°C. 

5. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que le 
lactoserum de depart est au moins partiellement du lactoserum enricbi 
en proteines par ultra-filtration ou par addition de proteines solubles 
de lactoserum. 

6. Procede selon la revendicaiton I, caracterise en ce que le 
lactoserum de depart est au moins partiellement du lactoserum partiel- 
lement delactose. 

7. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que le 
lactose contenu dans le lactoserum de depart a ete probablement h y- 
drolyse. 

8. Procede dans la revendication 1, caracterise en ce que la 
resine ecbangeuse de cations sous forme acide est une resine fortemcnt 
acide portant des groupements acides sulfoniques ou une resine faible- 
ment acide portant des groupements acides carboxyliques. 
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9. Procede selcm I'une des revendications l, 5, 6 et 7, carac- 
terise en ce que l'e lactoserum est acidifie par echange cationique a 
un pH inferieur a 2 puis melange avec du lactoserum non acidifie dans 
des proportions adequates pour amener un pH du melange entre 3,2 et 
3,8. 

10. Boissons aromatisees de longue conservation, a base de 
lactoserum acidifie, obtenues selon l T une des revendications preceden- 
tes 1 a 9. 
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REVENDICATIONS 



I. Precede de preparation des boissons aromatisees de longue 

conservation, ft base de lactoserum acidifie, caracterise en ce qu'il 
comporte : 

5 - une etape d' acidification et de decationisation simulta- 

nees du lactoserum par echange cationique avec une resine echangeuse 
de cations sous forme acide. ou par Ilectrodialyse sur membranes ca- 
tioniques, pendant la duree nScessaire pour abaisser le P H dudit lac- 
toserum a une valeur egale on inferieure a 3,8 et pour le decationiser 

10 au mo ins par tiel lenient, 

- suivie d'une etape de traitement tbermique du produit" 
acidifie et decationise a une temperature de 100 a 160°C pour steri- 
liser ce dernier. 

2. ProcedS selon la revendication 1, caracterise en ce que l'on 
15 ajoute au lactoserum acidifie a un pH %al ou inferieur a 3,8 des agents 

Sdulcorants et aromatxsants avant son traitement thermique. 

3. Precede selon la revendication 1 ou 2, caracterise en ce 
que le lactoserum est acidifie a un pH de 3,2 a 3,8. 

4. Precede selon la revendication 1 ou 2, caracterise en ce 
20 que le traitement thermique se fait a une temperature de 120 a 140°C. 

5. Precede selon la revendication 1, caracterise en ce que le 
lactoserum de depart est au moins partiellement du lactoserum enrichi 
en proteines par ultra-filtration ou par addition de prolines solubles 
de lactoserum. 

25 6. Precede selon la revendicaiton 1, caracterise en ce que le 

lactoserum de depart est au moins partiellement du lactoserum partiel- 
lement delactose. 

7 Procede selon la revendication 1 , caracterise en ce que le 

'lactose contenu dans le lactoserum de depart a fit* probablement hy - 
30 drolyse. 

8. Precede dans la revendication 1, caracterise en ce que la 

resine echangeuse de cations sous forme acide est une resine fortement 
acide portent des graupements acides sulfoniques ou une resine faible- 
ment acide portant des groupements acides carboxyliques . 
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9. Procede selon l'une des revendi cat ions 1, 5, 6 et 7, carac- 

terise en ce que lactoserum est acidifie par echange cationique a un 
pH inferieur a 2 puis melange avec du lactoserum non acidifie dans 
des proportions adequates pour amener le pH du melange entre 3,2 
et 3,8. 
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